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無処理 764.11　±   0.00
170℃　５分 453.28　± 11.96
170℃　10分 354.86　±   5.18
170℃　15分 315.14　±   7.53
Z：n=3
Y：室温での抽出時間は20分
X：70～90℃での加熱は、それらの液温の蒸留水をカキ葉粉末
　  に注ぎ、室温で３分放置した
W：85℃ウォーターバス中で30分加熱した
赤浦和之：加熱がカキ葉粉末のビタミンＣ含量に及ぼす影響 －65－
の738.21±14.95mgに比べ、やや低い値であった。
加熱した蒸留水のみを用いて遠沈菅内の液温を３分
後に測定したところ、70℃では60.0℃、80℃では
67.6℃、90℃では74.1℃であった。
　85℃30分加熱では、ビタミンＣ含量は372.12±
15.05mgであり、室温抽出の703.67±8.63mgに比
べてかなり低い値となった（表１）。また、70℃３
分加熱での703.67±31.13 mg、80℃３分加熱での
720.94±37.63 mgおよび90℃３分加熱での738.21
±14.95mgと比較してもかなり低い値となった。
実験２　170℃加熱がカキ葉粉末抽出液のビタミン
Ｃ含量に及ぼす影響
　ビタミンＣ含量は、無処理、５分、10分および15
分加熱では、それぞれ764.11±0.00mg、453.28±
11.96mg、354.86±5.18mg、315.14±7.53mgと な
り、加熱時間の増加にともない減少することが認め
られた（表１）。また、減少量は特に最初の５分で
最も大きく約311mgであり、次の５分では約98mg
であった。
４．考察
　熱水によるカキ葉粉末加熱は、カキ葉粉末に熱湯
を注いで飲む、いわゆるカキ葉粉末茶としての飲み
方を想定したものである。注ぐ熱湯の温度により、
抽出されるビタミンＣ含量に違いがあるかどうか見
たところ、70、80および90℃での３分加熱では差異
は認められなかった。また、室温の水での20分抽出
に比べても、ビタミンＣ含量は同じか、または、や
や多い結果となり、70～90℃の熱水での３分加熱で
は熱によるビタミンＣの損失はないものと考えられ
た。鶴永らも熱水抽出時の温度と時間がビタミンＣ
含量に与える影響について検討した結果、柿葉の
ビタミンＣは100℃で５分の加熱処理においても、
非加熱と同程度の量が残存することを報告してい
る ３）。
　湯飲みなどの容器に入れたカキ葉粉末に熱湯を注
いで飲む場合には、通常時間の経過とともに湯の温
度は低下する。本実験に用いた遠沈菅内の液温を３
分後に測定したところ、70℃では60.0℃、80℃では
67.6℃、90℃では74.1℃にまで低下していた。90℃
の熱湯でいれたカキ葉粉末茶を、より冷ました状態
で飲むために３分以上放置した場合でも、湯温は
74.1℃よりもさらに低下すると予測されるので、ビ
タミンＣの損失はほとんど起こらないと思われる。
これらのことから、カキ葉粉末をカキ葉粉茶として
飲む場合、熱湯の温度によるビタミンＣの損失は気
にしないでもよいと考えられた。
　85℃30分加熱は、容器詰め食品の加熱殺菌条件
として、一般に用いられる加熱条件である。85℃
30分加熱により、70～90℃での3分加熱や室温抽出
に比べてビタミンＣ含量は大きく減少した。そのビ
タミンＣ含量372.12±15.05mgは、残存率でみると
90℃３分間抽出738.21±14.95mgの約50％、室温抽
出703.67±8.63mgの約52％と、ほぼ半分であった。
確かにビタミンＣの残存率が室温抽出の約52％とい
うのは、その損失の程度からみると大きいが、残存
する100gあたり約372mgのビタミンＣ含量は、せん
茶茶葉の260mg ６）に比べるとまだ多いと評価でき
るのではないか。しかしながら、ビタミンＣ含量の
多さを期待して、カキ葉粉末を添加した容器詰めの
加工食品を作る場合は、この加熱条件に留意する必
要があると思われた。
　赤浦は解凍したカキ ‘西条’ 熟柿ピューレを80℃で
30分加熱した時、ピューレ100gあたりの総ビタミン
Ｃ含量は、43.8mgから7.9mgに激減することを報
告している７）。鶴永らも柿葉のビタミンＣは100℃
で５分の加熱処理においても、非加熱と同程度の量
が残存したが、加熱時間が10分以上になると減少
することを示している３）。85℃より５℃低い温度の
80℃であっても、30分の加熱時間はピューレのビタ
ミンＣの大きな損失を招いていること、カキ葉粉末
の70～90℃熱水による３分加熱ではビタミンＣの損
失は認められないことを考えあわせると、カキ葉粉
末を利用する場合には、70～90℃の加熱では処理時
間に留意する必要があると思われた。
　170℃加熱は、たとえばクッキーなどにカキ葉粉
末を添加した焼き菓子をつくること想定した条件で
ある。ビタミンＣ含量の残存率は、５分、10分およ
び15分加熱では、それぞれ無処理の約59％、約46％
および約41％となり、最短加熱時間５分でも元の含
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有量の約40％、最長加熱時間15分では約60％もの損
失が認められた。例えばクッキーでは、生地の厚
さにもよるが、一般的な焼き時間は170℃で10～15
分であるので、生地の表面では15分、中心部でも10
分以上170℃に曝されることになると考えられ、生
地全体では半分程度のビタミンＣの損失が予測され
る。ビタミンＣ含量の多さを期待して、カキ葉粉末
を添加した焼き菓子などを作る場合にも、85℃30分
加熱殺菌条件同様、これらの加熱条件に留意する必
要があると思われた。しかしながら、損失後100gあ
たり約315mgのビタミンＣ含量は、クッキーなどの
焼き菓子に添加されることが多い抹茶の、しかも非
加熱の60mgに比べると約６倍の量である６）。単に
ビタミンＣ含量の点から見た場合、170℃程度の加
熱調理を行う加工食品において、カキ葉粉末は加工
食品素材として抹茶よりも格段に優位であるといえ
る。
　実験１と２では、ビタミンＣの抽出条件が異なる
ため、すべてのビタミンＣを残存量で比較すること
はできないが、残存率から見ると、85℃30分加熱で
は約52％、170℃５分加熱では約59％であった。こ
のことは170℃の高温であっても５分という短時間
の加熱であれば、85℃30分加熱と同じか、やや少な
いビタミンＣの損失ですむことを示す。90℃熱水３
分間加熱ではビタミンＣの損失は認められないこと
も考慮すると、カキ葉粉末を加熱する場合には、そ
の加熱温度よりも加熱時間に留意する必要があると
思われた。
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